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Alerting Abstract FR Al 

The content of Fraction H in the unsaponif iable fraction of 
avocado oil 

is increased by heating the fruit, prior to extraction of the oil, 
for at 

least 4 hrs. at 80-120 deg.C. 

The fruit may be dehydrated by pressing in the presence of a 
fibrous 

absorbent, or the oily fraction is extracted from the pulp by 
treatment 

with methanol/chlorof orm. Heat treatment is pref . effected for at 
least 10 

hrs., esp. 24-48 hrs. The pref. method of sepg. saponif iable from 
unsaponif iable fractions is by partial molecular distn. followed 
by 

saponification of the distillate. 



USE - Treatment of certain conjunctive tissue disorders such as 
cutaneous 

ageing, arthrosis, and periodontal dis 
Equivalent Alerting Abstract US A 

Prepn. of un-saponif iable matter of avocado oil extd. from 
avocado fruit 

where the content of one of the fractions termed H of the oil is 
increased 

comprises heat treating the fruit at 80-120 deg.C for not less 
than 4 hrs 

before extracting the oil, and sepg. the un-saponif iable matter. 
The heat 

treatment pref . lasts for not less than 10 hrs and the heat 
treatment is 

preceded by dehydration esp. during the heat treatment. Also new 
is a 

un-saponif iable fraction of avocado oil contg. 30-60% fraction H. 

USE/ ADVANTAGE - The prod, is used in medicinal prods, cosmetics 
and food 
additives . 
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(54)l 



Procede de preparation de I'insaponfflable d'avocat permettant d'ameliorer sa teneur en Tune de ses frac- 
tions drte H. 

(57) L'invention concern e un procede de preparation de 
ITnsaponifiable dTiuile d'avocat a partir du fruit caracterise 
en ce que Ton separe i'insaponiftable de ITiuile d'avocat, et 
en ce que Ton ameliore sa teneur en Tune de ses fractions 
dite H en effectuant le traitement thermique du fruit avant 
extraction de ITiuile a une temperature de 80 °C a 120 °C 
pendant au moins quatre heures. 

Elle conceme egalement rinsaponifiable obtenu par le 
procede et les medicaments, cosmetiques et additifs ali- 
mentaires le contenant. 
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L'invention a notamment pour objet un procede de preparation de 
I'insaponifiable d'huile d'avocat, a partir du fruit permettant d'ameliorer sa 
teneur en l'une des fractions dites H. 

On a en effet constate que la qualite de I'insaponifiable obtenue 
pouvait varier en fonction de certains traitements, notamment de la 
matiere premiere. C'est ainsi que pour obtenir un insaponifiable d'avocats 
riche en fraction H, la societe deposante a mis au point le procede qui fait 
l ! objet de la presente invention. 

La fraction H est celle qui : 

- en chromatographic sur couche mince migre en tSte avec un RF 

de 0,9, 

- en chromatographic liquide haute pression sur siiice est eluee 
en premier, 

- apparalt majoritairement en chromatographic phase gazeuse. 
Le procede selon l'invention est caracterise en ce que Ton separe 

I'insaponifiable de l'huile d'avocat et en ce que l'on ameliore la qualite de 
cet insaponifiable en effectuant le traitement thermique du fruit avant 
1'extraction de l'huile a une temperature de 80°C a 120°C pendant au 
moins quatre heures, avantageusement au moins 10 heures et de preference 
pendant 24 a 48 heures. 

Compte tenu de ses proprietes correctives de certains desordres 
du tissu conjonctif (derme, parodonte, cartilage articulaire...), I'insapo- 
nifiable ainsi obtenu peut 8tre utilise a titre de principe actif dans le 
domaine pharmaceutique, cosmetique ou alimentaire, notamment pour 
prevenir l'apparition du vieillissement cutane, de I'arthrose ou des 
parodontopathies. Cet insaponifiable utilise regulierement apporte un 
confort certain chez les personnes Sgees en particulier. 

L'insaponifiable est la fraction d'un corps gras qui apres action 
prolongee d'une base alcaiine, reste insoluble dans l'eau et peut £tre 
extraite par un solvant organique. Cinq grands groupes de substances sont 
presentes dans la plupart des insaponifiables vegetaux : hydrocarbures 
satures ou insatures, alcools aiiphatiques ou terpeniques, sterols, tocopherols, 
pigments carotenoFdes et xantophyles. 
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La comparaison des teneurs en insaponifiables de differences 
huiles vegetales : soja, coton, noix de coco, olive et avocat montre un taux 
tres important d'insaponifiabie dans l ! huiie d ! avocat obtenue par extraction 
par divers procede dont ceiui de Tinvention. Typiquement, les teneurs 
obtenues s'echelonnent de 2 a 7 % d ! insaponifiable dans l'huile d f avocat 
contre 0,5 % dans l'huile de coco, i% dans l'huile de soja, i % dans Thuile 
d'olive. Cette difference importante s f expiique par la presence, dans 
l'insaponifiable d'avocat, de constituants que Ton ne retrouve generalement 
pas dans l'insaponifiable de nombreuses autres huiles vegetales et qui, a 
eux seuls, representent plus de 50 % de l f insaponifiable. 

L'huile d'avocat est obtenue a partir des fruits par diverses 
methodes : 

- soit on presse la pulpe frafche en presence d f un tiers corps 
fibreux absorbant Teau tel la parche de cafe dans une presse a cage ou a 
scourtin, puis on separe l'emulsion d'huile et d f eau obtenue par decantation 
ou centrifugation, 

- soit on broie la pulpe fralche, et on la met en contact avec un 
solvant adapte tel qu f un melange methanol-chloroforme, on recupere et on 
evapore la phase solvant, 

- enfin, a secher prealablement les fruits avant de les extraire a 
I'aide d'un solvant ou de les presser selon les procedes connus de l'homme 
de l'art. 

L'huile ainsi obtenue contient d f une part, les triglycerides et 
d'autre part la fraction insaponifiable. 

Plusieurs procedes ont ete decrits pour extraire l'insaponifiable 
d'une huile vegetaie. Tous retiennent la saponification par la potasse ou la 
soude en milieu ethanolique, suivie d'une ou plusieurs extractions, soit par 
Tether de petrole, soit par Tether ethylique, ou tout autre solvant 
approprie non miscible avec la solution hydroalcoolique. 
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Cependant 1 'operation precedente comme son nom Pindique, se 
traduit par la perte complete des triglycerides, C'est pourquoi on essaye 
dans la mesure du possible de recuperer les triglycerides en partie, en 
concentrant prealablement l f insaponifiable. Differentes methodes peuvent 
etre utilisees : cristallisation par le froid, extraction liquide-liquide, 
distillation moleculaire, entrainement a la vapeur d'eau. La distillation 
moleculaire de l'huile presente de nombreux avantages. 

Apres ce traitement prealabie, le concentrat ou distil lat obtenu 
precedemment est saponifie de maniere connue. L'insaponifiable est 
ensuite extrait par un solvant approprie. La solution obtenue est lavee a 
1'eau pour eliminer les traces residuelles d'alcalinite. Enfin, le solvant est 
evapore soigneusement pour recuperer l'insaponifiable, 

Le traitement thermique prealabie seion la presente invention, 
permet d'obtenir un insaponifiable riche en fraction H, compare a celui 
obtenu par le procede classique, soit deshydratation du fruit, extraction de 
l'huile, extraction de l'insaponifiable. Ainsi, le fruit deshydrate par 
lyophilisation conduit a un insaponifiable depourvu de fraction H- 

Seion ^invention, l'huile de fruit prealablement deshydratee et 
traitee thermiquement, de preference pendant au moins ^ heures, 
avantageusement 10 heures, a une temperature de 80-120°, ou deshydratee 
et traitee thermiquement en combinaison peut avoir entre 30 et 60 % de 
l'insaponifiable constitue de fraction H. 

Le traitement thermique peut, comme on Pa indique, §tre 
precede d'une deshydratation du fruit, mais de fa^on preferee, la 
deshydratation est assuree pendant le traitement thermique. 

L'invention a egaiement pour objet l'insaponifiable d'avocat 
obtenu par le procede decrit ci-avant. 

De fagon generale, pour 100 g de pulpe fralche, on obtient en 
moyenne entre 0,1 g et 1 g d'insaponifiable. 
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Compte tenu du fait que l'insaponifiable vise a entretenir un bon 
fonctionnement des cartilages osseux notamment pour les personnes d ! un 
certain age, il peut £tre interessant de le formuler sous forme d'additif 
alimentaire a consommer soit seul soit introduit dans une preparation 
5 alimentaire. 

Le precede d ! obtention de l'insaponifiable est illustre par 
l'exemple suivant : 

Exemple 1 : Obtention de l'insaponifiable 
10 100 g d'avocat coupe en lamelles de 5 mm d'epaisseur environ 

sont soumis aux operations suivantes : 

A - Sechage et traitement thermique 

On place dans une etuve regulee a 80°C les fruits decoupes 
15 pendant 24 heures, puis les on les broie. 

B - Extraction 

La poudre obtenue a l'etape precedente est extraite. 
Le tourteau est elimine et la solution hexanique est evaporee 
20 sous pression reduite. 

On obtient 20 g d'huile d'avocat. 

- Distillation moleculaire 

Dans la technique retenue, Thuile est etalee en couche mince sur 
25 la surface chauffee d f un rotor conique tournant a grande vitesse. On 
maintient un vide pousse de l'ordre de 0,133 Pa dans l'enceinte de 
distillation. 

Dans ces conditions, il y a evaporation et non pas ebullition, 
depuis la surface chaude, des constituants de Tinsaponifiable dont la 
30 separation devient possible par rapport aux glycerides, 1'avantage etant que 
1'huile et l'insaponifiable (ces produits etant reputes fragiles), ne sont pas 
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degrades au cours de l'evaporation. Les temperatures de distillation sont de 
Tordre de 180 a 230°. La concentration en insaponifiable du distillat peut 
atteindre 60 96. Le concentrat obtenu est ensuite traite par le procede deja 
decrit. 

D - Saponification 

50 g d'huile obtenue a I'etape B sont melanges a 25 ml de 
potasse 12N, 100 ml d'ethanol et mis au reflux pendant k heures. 

On ajoute 175 ml d'eau a la phase hydroalcoolique, puis on ajoute 
175 ml de dichloroethane et on agite, puis laisse decanter ; on recupere 
ensuite la phase organique on repete cette operation 5 a 6 fois. Les phases 
organiques sont reunies, lavees a i'eau et le solvant evapore, on obtient 
ainsi 2 g d'insaponifiable. On pourra avantageusement pour une 
preparation industrielle, remplacer les etapes detraction en ampoule par 
une extraction en continu dans un appareil detraction iiquide-liquide en 
continu tel que colonne pulsee, melangeur decanteur ou equivalents, 

Essai comparatif 

Des avocats coupes en lamelles de 5 mm d'epaisseur environ sont 
soumis a une operation de lyophilisation. De la m§me fagon qu'a Tetape B 
de 1'exemple 1, le fruit seche est extrait. L'huile obtenue a ete purifiee en 
vue de I'analyse par chromatographic sur couche mince (elution a rhexane). 
Aucune trace de fraction H n f a ete decelee lors de cette analyse. 
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REVENDICATIONS 

1. Precede de preparation de I'insaponifiable d'huile d'avocat a 
partir du fruit permettant d'ameliorer sa teneur en l'une des fractions dites 
H, caracterise en ce que l f on separe I'insaponifiable de l'huile d'avocat, et 
en ce que 1'on ameliore la qualite de cet insaponifiable en effectuant le 
traitement thermique du fruit avant extraction de l'huile a une temperature 
de 80°C a 120°C pendant au moins quatre heures. 

2. Procede selon la revendication 1, caracterise en ce que la 
separation de I'insaponifiable est effectuee par distillation moleculaire 
partielie de I'insaponifiable a partir de l'huile, puis par saponification du 
distillat ou concentrat obtenu. 

3. Procede selon la revendication 1, caracterise en ce que la 
separation de I'insaponifiable est effectuee par distillation moleculaire a 
partir de l'huile. 

4. Procede selon la revendication 1, caracterise en ce que le 
traitement thermique est precede d'une deshydratation du fruit. 

5. Procede selon la revendication ^, caracterise en ce que la 
deshydratation est assuree pendant le traitement thermique. 

6. Procede selon la revendication 5, caracterise en ce que le 
traitement thermique dure au moins ^ heures, avantageusement 10 heures. 

7. Fraction insaponifiable d'huile d'avocat obtenu selon le 
procede de i'une des revendications 1 a 6. 

8. Additif alimentaire contenant un produit a base d'insaponi- 
fiable d'huile d'avocat selon la revendication 7. 

9. Medicament contenant un produit a base d'insaponifiable 
d'huile d'avocat selon la revendication 7. 
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